




BAB I. PENDAHULUAN 
1.1. Latar Belakang 
Yoghurt adalah susu yang difermentasi , kandungan gula pada susu yang 
disebut dengan laktosa difermentasi menjadi asam laktat oleh bakteri (BAL).  
Bakteri Asam Laktat ( BAL) penelitian ini menggunakan  bakteri Streptococus 
thermophilus , Lactococus lactis dan Lactobacillus bulgaricus .Yoghurt greek 
sebenarnya tidak jauh berbeda dengan yoghurt biasa, teksturnya lebih kental. 
Jenis yoghurt ini memiliki kandungan whey dan laktosa yang jauh lebih rendah 
dibandingkan yoghurt biasa. Yoghurt greek apabila dikonsumsi manusia 
bermanfaat menambah nilai gizi dan kandungan probiotik didalamnya berguna 
untuk  kesehatan  sistem pencernaan karena adanya tambahan bakteri baik . 
Beberapa parameter uji yang menentukan kualitas yoghurt greek yaitu pH, 
kadar laktosa, kadar asam laktat dan protein. Standar Australia New Zealand (2014) 
bahwa pH yoghurt yang baik memiliki nilai maksimum 4,5. Standar Nasional 
Indonesia SNI 2981:2009 kadar protein minimal yang harus ada pada yoghurt  
adalah sebesar 2,7% sedangkan menurut Food Standards Australia New Zealand 
adalah 3%. . Standar Nasional Indonesia (SNI) No 01 -2981-1992, yoghurt yang 
berkualitas mempunyai kadar lemak maksimal 3,8%. Standar Nasional Indonesia 
SNI 2981:2009, kadar asam laktat yoghurt yang baik adalah sebesar 0,5-2,0% 
Yoghurt greek memiliki kandungan whey dan laktosa lebih rendah daripada 
yoghurt biasa. Jadi ada yang intoleransi laktosa disarankan untuk meminum yoghurt 
greek ini. Kualitas yoghurt greek dipengaruhi oleh jenis dan konsentrasi starter . 





greek dan mempunyai macam – macam jenis yaitu jenis starter tunggal dan jenis 
stater campuran  . Jenis starter  campuran yang digunakan pada penelitian ini . 
Starter campuran pada penelitian pertama Lactobacillus lactis dan Steptococcus 
thermophilus , kedua Lactobacillus lactis dan Lactobacillus bulgaricus , ketiga 
Steptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus . Bakteri Streptococcus 
thermophilus sering digunakan pada pembuatan yoghurt greek yaitu memiliki 
kemampuan mengubah gula pada susu( laktosa) menjadi asam laktat yang 
menciptakan lingkungan asam pada yoghurt greek . Patogen yang tidak tahan asam 
akan mati . Lactobacillus lactis sering digunakan pada keju dan susu mentega. 
Perannya hampir sama dengan Streptococcus thermophilus yaitu memiliki 
kemampuan fermentasi laktosa dan menghasilkan asam laktat . Bakteri 
Lactobacillus bulgaricus adalah bakteri yang hanya tahan pada lingkungan asam 
sehingga membutuhkan peran bakteri Streptococcus thermophilus dan 
Lactobacillus lactis berperan  menciptakan lingkungan asam . Lingkungan asam 
pada yoghurt greek memicu enzim asetaldehid yang menghasilkan aroma khas pada 
yoghurt greek. Konsentrasi yoghurt greek digunakan untuk  meningkatkan jumlah 
bakteri asam laktat . Jenis starter dan konsentrasi starter bersimbiosis untuk 
menghasilkan nilai pH dan kualitas kimia yoghurt greek. 
Berdasar uraian tersebut diatas maka, penelitian ini akan mengkaji 
bagaimana  pengaruhnya  bila di kombinasi  antara jenis stater dan kosentrasi 







1.2. Perumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan, maka dirumuskan 
masalah sebagai berikut: 
1. Apakah ada interaksi antara jenis dan konsentrasi starter terhadap nilai pH, 
kadar protein , kadar lemak, dan kadar laktosa yoghurt greek? 
2. Apakah ada pengaruh jenis starter terhadap terhadap nilai pH ,kadar protein , 
kadar lemak, dan kadar laktosa yoghurt.greek? 
3. Apakah ada pengaruh konsetrasi starter terhadap terhadap nilai pH, kadar 
protein , kadar lemak, dan kadar laktosa yoghurt greek? 
1.3. Tujuan 
Adapun tujuan dari penelitian kali ini adalah sebagai berikut: 
1. Mengetahui interaksi antara jenis dan konsentrasi starter terhadap nilai pH , 
kadar protein , kadar lemak, dan kadar laktosa yoghurt greek. 
2. Mengetahui pengaruh jenis starter terhadap terhadap nilai pH ,kadar protein , 
kadar lemak, dan kadar laktosa yoghurt greek. 
3. .Mengetahui pengaruh konsetrasi starter terhadap terhadap nilai pH, kadar 
protein , kadar lemak, dan kadar laktosa yoghurt greek. 
1.4. Manfaat 
Ada beberapa manfaat yang diharapkan dari karya ilmiah ini, yakni: 
1. Data hasil penelitian dapat dimanfaatkan sebagai bahan pengembangan 
penelitian tentang kualitas yoghurt greek dengan menggunakan faktor nilai 





2. Penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan acuan bagi masyarakat  dalam 
memperbaiki  pembuatan  yoghurt yang terbaik
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